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Description 

[0001] L'invention concerne une composition sterili- 
s6e pour alimentation animale contenant des morceaux 
irreguliers et de la sauce ou une base. L'invention con- 5 
cerne en outre le procede de preparation de cette com- 
position. 

[0002] Le brevet EP 265740 concerne d6j£ un proce- 
de de preparation de morceaux irreguliers pour I'alimen- 
tation animale. L'inconvenient de ce procede est qu'il *0 
n6cessite I'addition d'une quantity eievee de substan- 
ces proteiques s6ches (entre 15 et 35% en poids), ce 
qui conduit d une composition plus ch6re et d'autre part 
la formulation est contraignante, car cette teneur en 
substances proteiques est absolument necessaire pour 
permettre la mise en oeuvre de ce procede. Le brevet 
EP 285409 concerne un aliment sterilise pour animaux 
domestiques comprenant des morceaux & base de 
sous-produits de viande (2 a 75%), de foie, de farine de 
soja et de plasma de sang et une sauce. La farine de 
soja est un produit ayant une forte teneur en proteines 
et dont le prix est relativement eieve. 
[0003] Le but de la pr6sente invention est de permet- 
tre la preparation d'une composition contenant des mor- 
ceaux irreguliers, avec une faible presence de fines et 
ne necessitant que peu ou pas d'addition de substances 
proteiques. 

[0004] L'invention concerne une composition st6rili- 
s6e pour alimentation animale contenant des morceaux 
et de la sauce ou une base, lesdits morceaux etant pre- 
pares d partir d'un melange de 55 e 85% de viandes et 
sous-produits de viande, de 10 ci 25% de cer6ales et 
entre 6 et 15% d'eau, lesdits morceaux etant irreguliers 
avec des decoupes nettes et sans brisure, 97% desdits 
morceaux ayant une taille telle qu'ils ne passent pas a 
travers un tamis d'ouverture de mailles de 5 mm et entre 
40 et 70% de ces morceaux ayant une forme qui n'est 
pas un volume geometrique a angles droits. 
[0005] Par viande et sous-produits de viande, on en- 
tend toutes les parties carnees d'animaux a sang chaud 
abattus & retat frais ou conserves par un traitement ap- 
proprie et tous les produits et sous-produits provenant 
de la transformation du corps ou de partie de corps 
d'animaux £ sang chaud. Par viande, on entend notam- 
ment la viande de poulet, lapin, bovins ou ovins et des 
abats. Par abats, on entend aussi bien des lobes de 
poumon, que des foies ou des rognons. Par sous-pro- 
duits de viande, on entend la farine obtenue 3 partir de 
carcasses des animaux precit6s. Dans la pr6sente des- 
cription, les poissons et sous-produits de poisson seront 
considers comme etant integr6s dans la definition de 
viande et sous-produits de viande. Par poisson et sous- 
produits de poisson, on ontend les poissons ou les par- 
ties de poissons £ retat frais ou conserves par un trai- 
tement approprie, ainsi que les sous-produits de leur 
transformation. Comme poisson, on peut utiliserdu sau- 
mon ou des sardines et comme sous-produits de la fa- 
rine de poisson. 



[0006] Si on utilise du poisson ou sous-produits de 
poisson, ils sont utilises d raison d'un maximum de 1 5%. 
[0007] Dans la presente description, tous les pour- 
centages sont en poids. 

[0008] Par cereales, on entend toutes les especes de 
cer6ales quel que soit leur presentation ou les produits 
obtenus par la transformation de I'amande farineuse 
des cereales. On utilise de preference du bie, du mats 
ou du riz ainsi que leur farine. 
[0009] Les morceaux de la composition selon l'inven- 
tion contiennent moins de 3% de particules ayant des 
dimensions inferieures ci 5 mm. II est bien entendu que 
selon que Ton pr6voit la composition pour les chats ou 
pour les chiens, la taille des morceaux sera differente. 
Pour le chien, 50 £ 60% des morceaux ne passeront 
pas £ travers un tamis d'ouverture de mailles de 16 mm. 
Pour le chat, par contre seulement 5 £ 15% des mor- 
ceaux ne passeront pas & travers un tamis d'ouverture 
de mailles de 14 mm, 45 d 65% des morceaux ayant 
une taille comprise entre 11 et 14 mm. 
[0010] Le but de l'invention est aussi d'obtenir une 
composition avec des morceaux irreguliers, c'est-^-dire 
contenant de 40 e 70% des morceaux qui ont une forme 
qui n'est pas un volume geometrique a angle droit, a 
savoir de 40 £ 70% de morceaux qui ne sont ni des cu- 
bes, ni des paralieiepipedes rectangles, mais possd- 
dent des formes tridimensionnelles quelconques. 
[001 1] Les morceaux presents sont integr6s dans une 
sauce ou une base. Par sauce, on entend un melange 
contenant jusqu'& 98% d'eau, le reste etant un ou des 
epaississants, tels que des hydrocolloTdes, des colo- 
rants et des aromatisants. Par base, on entend un me- 
lange a base de 60 d 80% d'eau, de 20 £ 40% de viandes 
finement broyees, le reste etant des geiifiants, des co- 
lorants et des ardmes. 

[0012] Les morceaux presents dans la composition 
peuvent egalement etre prepares £ partir d'un melange 
contenant en outre entre 0 et 5% d'extraits de proteines 
vegetales. Par extraits de proteines vegetales, on en- 
tend tous les produits d'origine vegetale dont les protei- 
nes ont ete concentrees par un traitement approprie, qui 
contiennent au moins 50% de proteines brutes par rap- 
port d la matiere seche et qui peuvent avoir ete restruc- 
tures. Les proteines utilisees sont par exemple le glu- 
ten de bie ou de mais, I'isolat de soja. 
[0013] Dans une forme de realisation prefer6e, les 
morceaux sont prepares d partir d'un melange conte- 
nant 58 a 68% de viande et sous-produits de viande, 
entre 1 6 et 25% de cereales, entre 2 et 5% d'extraits de 
proteines v6g6tales et entre 5 et 14% d'eau. Les vian- 
des et sous-produits de viande comprennent de prefe- 
rence un minimum de 10% de foie de pore ou de boeuf 
et de 0 a 5% de plasma de pore ou de boeuf en poudre 
et les cereales sont presents d raison d'un minimum de 
10%, lesdites cereales etant des farines de bie, de maTs 
ou de riz. Ce qui permet d'assurer une texture suffisante 
du morceau d la decoupe et d'eviter la production de 
fines et de dechirures. 
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[0014] Le plasma en poudre peut etre avantageuse- 
ment substitue par un minimum de 2% d'extraits de pro- 
teines vegetales qui jouent le mdme rdle que le plasma. 
[0015] Les morceaux peuvent contenir en outre jus- 
qu'£ 3% de colorants, de vitamines et de sels mineraux. 
[0016] Dans la composition, les morceaux sont pre- 
sents en une proportion comprise entre 20 et 50%, le 
reste etant la sauce ou la base. 
[0017] Dans le cas d'une composition avec sauce, les 
morceaux sont presents £ raison de 40 £ 50%, tandis 
que pour la composition avec base, les morceaux sont 
presents £ raison de 20 £ 40%. 
[001 8] Dans le melange pour preparer les morceaux, 
la teneur en eau sera ajustee entre 0 et 1 5% en fonction 
des teneurs en viandes et c6r6ales pour obtenir un taux 
d'humidite finale des morceaux compris entre 50 et 60% 
et de preference entre 52 et 58% pour assurer une tenue 
correcte de I'emulsion dans le proc6de de fabrication. 
[0019] L'invention concerne en outre le procede de 
preparation de la composition decrite ci-dessus, dans 
lequel on melange la viande et les sous-produits de 
viande avec les cer£ales et I'eau, on emulsifie le melan- 
ge, on extrude, on cuit, on pre-d£coupe, on refroidit et 
on cube, on melange les morceaux ainsi obtenus avec 
la sauce ou la base, on effectue le remplissage dans un 
recipient et on sterilise. 

[0020] Avant d'effectuer le melange de la viande et 
--sous-produits de viande, on effectue une reduction di- 
mensionnelle desdites viandes pour arriver £ des tailles 
de i'ordre de 12 mm. On melange ensuite les viandes 
(et eventuellement aussi les poissons) avec les autres 
ingredients (eventuellement aussi les extraits de proli- 
nes vegetales) de la composition de morceaux jusqu'a 
homog6neisation pour I'obtention d'une pate eiastique. 
[0021] On effectue ensuite une emulsification avec un 
emulsifieur double grille (par exemple du type Karl Sch- 
nell): L'emulsification a lieu £ une temperature maxi- 
mum de 15°C. Cette etape est necessaire pour eviter 
en aval la separation des matieres grasses. 
[0022] On pompe ensuite avec ou sans d6saeration 
la pate emulsifiee vers un systeme de formage en con- 
tinu permettant d'extruder des boudins de section ovale, 
rectangulaire ou carree pouvant s'inscrire dans un ca- 
dre de 20 x 20 mm. Les boudins ainsi obtenus sont cuits 
par tout systeme de cuisson en continu (par exemple 
systeme £ air chaud, vapeur, air chaud et vapeur ou mi- 
croondes) pour obtenir une temperature £ coeur com- 
prise entre 80 et 95°C: pour ce faire, on utilise tunnel de 
cuisson porte £ une temperature comprise entre 90 et 
120°C. Les boudins sont ainsi fig6s par coagulation et 
sont tranchables £ la sortie du dispositif de cuisson. On 
predecoupe alors les boudins en continu £ la sortie du 
systeme de cuisson en morceaux de 80 £ 400 mm de 
long. Les morceaux sont ensuite raffermis par refroidis- 
sement £ une temperature comprise entre 10 et 40°C: 
le refroidissement est fait de preference £ I'eau par as- 
persion ou immersion afin d'eviter le collage des mor- 
ceaux les uns aux autres. 



[0023] II reste finalement £ cuber les boudins refroi- 
dis. On utilise pour ce faire une cubeuse connue dans 
la technique, telle que la cubeuse URSCHEL: les mor- 
ceaux sont alimentes sur le tapis de la cubeuse en con- 

5 tinu par chute des morceaux en vrac et de maniere aiea- 
toire sur ce tapis. Le tapis est de preference constam- 
ment asperge d'eau pour faciliter le transit des mor- 
ceaux et eviter leur collage dans la machine. 
[0024] Les morceaux finaux obtenus sont irreguliers 

10 aussi bien dans leur taille que dans leur forme. Le choix 
de la section des boudins par rapport au choix des di- 
mensions de coupe Iat6rale et transversale de la cubeu- 
se definit I'irregularite de la forme. Le choix de la lon- 
gueur des boudins definit I'irregularite de la taille. 

15 [0025] Les morceaux irreguliers ainsi obtenus sont 
melanges de maniere connue en soi avec la sauce ou 
la base et on effectue le remplissage dans des reci- 
pients de volumes differents suivant que Ton op6re la 
fabrication pour les chats ou les chiens. On sterilise fi- 

20 nalement la composition de maniere classique £ une 
temperature comprise entre 1 20 et 1 35°C pendant 20 £ 
100 min. 

[0026] La suite de la description est faite en reference 
aux exemples. 

25 

Exemple 1: Composition chat 

[0027] On prepare un melange a partir de 73% de car- 
casse de volaille, poumons de pore et foie de boeuf 

30 (broyes), 1 6% de farine de ble, 2% de plasma de boeuf 
en poudre, 6,8% d'eau et 2,2% de colorants, vitamines 
et sels mineraux. On emulsifie ce melange £ 1 2°C et on 
I'extrude sous forme d'un boudin ayant une section car- 
ree de 12 mm de cote. On cuit ce boudin £ une tempe- 

35 rature de 90°C (tunnel £ 1 00°C) et on decoupe des mor- 
ceaux de 80 mm de long. On les refroidit £ 30°C et on 
decoupe dans la cubeuse pour obtenir des morceaux 
irreguliers pour lesquels 3% ont une taille de moins de 
5 mm, 30% une taille comprise entre 5 et 11 mm, 55% 

40 une taille comprise entre 11 et 14 mm, et 12% une taille 
superieure £ 14 mm. On melange 45% de ces morceaux 
avec 55% de sauce prepare £ partir de 98% d'eau, 1% 
de colorant et 1% de gomme de guar. 
[0028] On effectue un remplissage dans des boTtes 

45 en fer blanc qu'on sterilise £ 125°C pendant 40 min. 

Exemple 2: Composition chat 

[0029] On prepare un melange £ partir de 56% de car- 
50 casse de volaille, poumons de pore et foie de pore 
(broyes), 13% de poissons, 16% de farine de bie, 2% 
de plasma, 1 0,8% d'eau et 2,2% de colorants, vitamines 
et sels mineraux. On op£re ensuite comme dans I'exem- 
ple 1, pour obtenir des morceaux irreguliers de meme 
55 dimension que ceux de I'exemple 1 . On incorpore 30% 
de ces morceaux (ayant une teneur en eau de 58%) 
dans une base prepare £ partir de 23% de carcasse 
de volaille, 1% de geiifiant, 1% de colorant et ardme et 
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5. Composition selon Tune des revendications 1 & 4, 
caract6ris6e en ce que les morceaux ont une teneur 
en eau comprise entre 50 et 60%, 

5 6. Procede de preparation de la composition selon 
Tune des revendications 1 a 5, dans lequel on me- 
lange la viande et les sous-produits de viande avec 
les c6r£ales et I'eau, on 6mulsifie le melange, on 
extrude, on cuit, on predecoupe, on refroidit £ une 

10 temperature comprise entre 1 0 et 40°C et on cube, 
on m^iange les morceaux ainsi obtenus avec la 
sauce ou la base, on effectue le remplissage dans 
un recipient et on sterilise. 

15 7. Procede selon la revendication 6, caracterise en ce 
qu'on emulsifie £ une temperature de 15°C maxi- 
mum. 

8. Procede selon Tune des revendications 6 ou 7, ca- 
20 racterise en ce qu'on extrude sous forme de boudin 

ayant une section s'inscrivant dans un cadre de 20 
x 20 mm. 

9. Procede selon Tune des revendications 6^8. ca- 
25 racterise en ce qu'on cuit le boudin pour qu'il ait une 

temperature comprise entre 80 et 95°C. 



75% d'eau, 

[0030] On fait ensuite un remplissage dans les boites 
en fer blanc qu'on sterilise ci 127°C pendant 60 mm, 

Exemple 3: Composition chien 

[0031] On melange 69% de carcasse de volaille, pou- 
mons de boeuf et foie de pore avec 20% de farine de 
bie, 1% de plasma de boeuf en poudre, 7,8% d'eau et 
2,2% de colorants, vitamines et sels min6raux. On emul- 
sifie ce melange d 12°C et on I'extrude sous forme d'un 
boudin ayant une section rectangulaire de 17 x 9 mm. 
On cuit ce boudin a une temperature de 90°C (tunnel d 
1 00°C) et on decoupe des morceaux de 80 mm de long. 
On les refroidit £ 30°C et on d6coupe dans la cubeuse 
pour obtenir des morceaux irreguliers pour lesquels 3% 
ont une taille de moins de 5 mm, 37% une taille comprise 
entre 5 et 1 6 mm et 60% une taille superieure a 1 6 mm. 
[0032] On melange 50% de ces morceaux avec 50% 
de sauce prepare a partir de 98% d'eau, 1% colorant 
et 1% de gamme de guar. On effectue un remplissage 
dans des boites en fer blanc qu'on sterilise £ 1 25°C pen- 
dant 60 min. 



Revendications 

1. Composition sterilisee pour alimentation animate 
contenant des morceaux et de la sauce ou une ba- 
se, caract6ris6e en ce que lesdits morceaux sont 
prepares £ partir d'un melange de 55 £ 85% de vian- 
des et sous-produits de viande, de 1 0 £ 25% de c6- 
reales, lesdites cereales etant choisies dans te 
groupe constitu6 par le bie, le mai's , le riz, ainsi que 
leur farine et entre 0 et 15% d'eau, en ce que lesdits 
morceaux sont irreguliers avec des decoupes net- 
tes et sans brisure, 97% desdits morceaux ayant 
une taille telle qu'iis ne passent pas d travers un 
tamis d'ouverture de mailles de 5 mm et en ce que 
entre 40 et 70% de ces morceaux ont une forme qui 
n'est pas un volume g6ometrique £ angle droit. 

2. Composition selon la revendication 1, caracterisee 
en ce que lesdits morceaux sont prepares £ partir 
d'un melange contenant en outre entre 0 et 5% d'ex- 
traits de proteines vegetales. 

3. Composition selon Tune des revendications 1 ou 2, 
caracterise en ce que les morceaux sont prepares 
£ partir d'un melange contenant 58 d 68% de viande 
et sous-produits de viande, entre 1 6 et 25% de ce- 
reales, entre 2 et 5% d'extraits de proteines vege- 
tales et entre 5 et 14% d'eau. 

4. Composition selon I'une des revendications 1 a 3, 
caract6ris6e en ce qu'elle contient entre 20 et 50% 
de morceaux, le reste etant la sauce ou la base. 



10. Procede selon I'une des revendications 6 a 9, ca- 
racterise en ce qu'on predecoupe pour obtenir des 

30 morceaux ayant une longueur comprise entre 80 et 
400 mm. 

11. Procede selon I'une des revendications 6 a 10, ca- 
racterise en ce qu'on alimente la cubeuse avec les 

35 morceaux de maniere aieatoire. 



Patentanspriiche 

40 1. Sterilisierte Tierfutterzusammensetzung, die Stuk- 
ke und Sauce Oder eine Basis enthalt, dadurch ge- 
kennzeichnet, daft die Stucke aus einer Mischung 
aus 55 bis 85 % Fleisch Oder Fleisch-Nebenproduk- 
ten, 10 bis 25 % Getreide, das ausgewahlt ist aus 
^5 der Gruppe, die besteht aus Weizen, Mais, Reis so- 
wie deren Mehl, und 0 bis 15 % Wasser hergestellt 
sind, und die Stucke irregular mit glatten Schnittfla- 
chen und ohne Bruche sind, wobei 97 % der Stucke 
eine solche Grofte aufweisen, dafc sie nicht durch 
50 ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 mm hin- 
durchgehen und zwischen 40 und 70 % der Stucke 
von einer Form sind, die kein rechtwinkliges geo- 
metrisches Volumen darstellt, 

55 2. Zusammensetzung nach Anspruch 1 , dadurch ge- 
kennzeichnet, dafi die Stucke aus einer Mischung 
hergestellt sind, die aufcerdem 0 bis 5 % Pflanzen- 
proteinextrakte enthSlt. 
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3. Zusammensetzung nach Ansruch 1 Oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, dad die Stucke aus einer 
Mischung hergestellt sind, die von 58 bis 68 % 
Fleisch Oder Fleisch-Nebenprodukte, von 16 bis 25 
% Getreide, von 2 bis 5 % Pflanzenproteinextrakte 
und von 5 bis 14% Wasser enthSlt. 

4. Zusammensetzung nach einem der AnsprQche 1 
bis 3, dadurch gekennzeichnet, dad sie von 20 bis 
50 % Stucke enthalt und der Rest Sauce oder Basis 
ist. 

5. Zusammensetzung nach einem der AnsprQche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, dad die Stucke ei- 
nen Wassergehalt von 50 bis 60 % aufweisen. 

6. Verfahren zur Herstellung einer Zusammensetzung 
nach einem der AnsprQche 1 bis 5, bei dem man 
das Fleisch und die Fleisch-Nebenprodukte mit 
dem Getreide und dem Wasser vermischt, die Mi- 
schung emulgiert, extrudiert, kocht, vorschneidet, 
auf eine Temperatur von 10 bis 40°C abkuhlt und 
wOrfelt, man die so erhaltenen Stucke mit der Sau- 
ce oder Basis mischt, in einen Behalter abfullt und 
sterilisiert. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, dad man bei einer Temperatur von maximal 15 
°C emulgiert. 

8. Verfahren nach einem der AnsprQche 6 oder 7, da- 
durch gekennzeichnet, dad man in Form eines 
Strangs mit einem Querschnitt, der von einem Ge- 
viert von 20 x 20 mm umschrieben wird, extrudiert. 

9. Verfahen nach einem der AnsprQche 6 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, dad man den Strang kocht, 
so dad er eine Temperatur von 80 bis 95 °C auf- 
weist. 

10. Verfahren nach einem der AnsprQche 6 bis 9, da- 
durch gekennzeichnet, dad man so vorschneidet, 

. dad man Stucke mit einer Lange von 80 bis 400 mm 
erhalt. 

11. Verfahren nach einem der AnsprQche 6 bis 10, da- 
durch gekennzeichnet, dad man die Wurfelschneid- 
maschine mit den Stucken in zufalliger Anordnung 
beschickt. 



Claims 

1. Sterilized composition for animal foodstuffs con- 
taining pieces and sauce or a base, characterized 
in that the said pieces are prepared from a mixture 
of 55 to 85 % meat and meat by-products, 10 to 25 
% cereals, the said cereals being chosen from the 



group consisting of wheat, maize, rice as well as the 
flour thereof and between 0 and 1 5 % water, in that 
the pieces are irregular with clean cuts and without 
breaks, 97 % of the said pieces having a size such 
5 that they do not pass through a sieve with a 5 mm 
mesh opening and in that between 40 and 70 % of 
these pieces have a shape that is not a right-angled 
geometric volume. 

10 2. Composition according to claim 1 , characterized in 
that the said pieces are prepared from a mixture ad- 
ditionally containing between 0 and 5 % of vegeta- 
ble protein extracts. 

15 3, Composition according to either of claims 1 or 2, 
characterized in that the pieces are prepared from 
a mixture containing 58 to 68 % meat and meat by- 
products, between 16 and 25 % cereals, between 
2 and 5 % vegetable protein extracts and between 

20 5 and 14 % water. 

4. Composition according to one of claims 1 to 3, char- 
acterized in that it contains between 20 and 50 % 
of pieces, the remainder being the sauce or base. 

25 

5. Composition according to one of claims 1 to4, char- 
acterized in that the pieces have a water content of 
between 50 and 60 %. 

30 6. Process for preparing the composition according to 
one of claims 1 to 5, wherein the meat and meat by- 
products are mixed with the cereals and water, the 
mixture is emulsified, extruded, cooked, precut, 
cooled to a temperature of between 10 and 40°C 

35 and diced, the pieces thus obtained are mixed with 
the sauce or base, a receptacle is filled and sterili- 
zation is carried out. 

7. Process according to claim 6, characterized in that 
40 emulsification is carried out at a maximum temper- 
ature of 15°C. 

8. Process according to either of claims 6 or 7, char- 
acterized in that extrusion is carried out in the form 

<5 of a rope having a cross section inscribed in a 20 x 
20 mm frame. 

9. Process according to one of claims 6 to 8, charac- 
terized in that the rope is cooked so that it has a 

50 temperature of between 80 and 95°C. 

10. Process according to one of claims 6 to 9, charac- 
terized in that precutting is carried out so as to ob- 
tain pieces having a length of between 80 and 400 

55 mm. 

1 1 . Process according to one of claims 6 to 1 0, charac- 
terized in that the dicer is fed with pieces in a ran- 
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© Composition sterillsee pour alimentation animale et son procede de preparation. 

© Linvention concerne une composition st£rilis6e 
pour alimentation animale contenant des morceaux 
et de la sauce ou une base, dans laquelle lesdits 
morceaux sont pr§par6s h partir d'un melange de 55 
& 85% de viande et sous-produits de viande, de 10 
S 25% de c6r6ales et entre 0 et 15% d'eau, lesdits 
morceaux sont irr^guliers avec des d^coupes nettes 
et sans brisure, 97% desdits morceaux ayant une 
taille telle qu'ils ne passent pas & travers un tamis 
d'ouverture de mailles de 5 mm et entre 40 et 70% 
de ces morceaux ont une forme qui n'est pas un 
volume g6om6trique & angle droit. 
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L'invention concerne une composition st6rilis6e 
pour alimentation animale contenant des morceaux 
irrgguliers et de la sauce ou une base. L'invention 
concerne en outre le proc6d6 de preparation de 
cette composition. 

Le brevet EP 265740 concerne 66\k un proc6- 
66, de preparation de morceaux irr£guliers pour 
I'alimentation animale. L'inconv6nient de ce proc6- 
de est qu'il necessite I'addition d'une quantity ^le- 
vee de substances proteiques sfeches (entre 15 et 
35% en poids), ce qui conduit k une composition 
plus chfcre et d'autre part la formulation est contrai- 
gnante, car cette teneur en substances proteiques 
est absolument n^cessaire pour permettre la mise 
en oeuvre de ce procede. 

Le but de la pr£sente invention est de permet- 
tre la preparation d'une composition contenant des 
morceaux irr§guliers, avec une faible presence de 
fines et ne necessitant que peu ou pas d'addition 
de substances proteiques. 

L'invention concerne une composition st£rilis£e 
pour alimentation animale contenant des morceaux 
et de la sauce ou une base, lesdits morceaux etant 
prepares k partir d'un melange de 55 k 85% de 
viandes et sous-produits de viande, de 10 k 25% 
de cereales et entre 6 et 15% d'eau, lesdits mor- 
ceaux etant irr^guliers avec des d£coupes nettes et 
sans brisure, 97% desdits morceaux ayant une 
tailla telle qu'ils ne passent pas k travers un tamis 
d'ouverture de mailles de 5 mm et entre 40 et 70% 
de ces morceaux ayant une forme qui n'est pas un 
volume geom^trique k angles droits. 

Par viande et sous-produits de viande, on en- 
tend toutes les parties carnees d'animaux k sang 
chaud abattus k I'etat frais ou conserves par un 
traitement approprie et tous les produits et sous- 
produits provenant de la transformation du corps 
ou de partie de corps d'animaux k sang chaud. Par 
viande, on entend notamment la viande de poulet, 
lapin, bovins ou ovins et des abats. Par abats, on 
entend aussi bien des lobes de poumon, que des 
foies ou des rognons. Par sous-produits de viande, 
on entend la farine obtenue k partir de carcasses 
des animaux pr£cit€s. Dans la pr£sente descrip- 
tion, les poissons et sous-produits de poisson se- 
ront considers comme etant integres dans la defi- 
nition de viande et sous-produits de viande. Par 
poisson et sous-produits de poisson, on ontend les 
poissons ou les parties de poissons k I'etat frais ou 
conserves par un traitement approprie, ainsi que 
les sous-produits de leur transformation. Comme 
poisson, on peut utiliser du saumon ou des sardi- 
nes et comme sous-produits de la farine de pois- 
son. 

Si on utilise du poisson ou sous-produits de 
poisson, ils sont utilises k raison d'un maximum de 
15%. 



Dans la pr6sente description, tous les pourcen- 
tages sont en poids. 

Par cereales, on entend toutes les espfcces de 
cereales quel que soit leur presentation ou les 

5 produits obtenus par la transformation de I'amande 
farineuse des cereales. On utilise de preference du 
bie, du maTs, du soja ou du riz ainsi que leur farine. 

Les morceaux de la composition selon l'inven- 
tion contiennent moins de 3% de particules ayant 

70 des dimensions inferieures k 5 mm. II est bien 
entendu que selon que Ton pr6voit la composition 
pour les chats ou pour les chiens, la taille des 
morceaux sera differente. Pour le chien, 50 k 60% 
des morceaux ne passeront pas k travers un tamis 

75 d'ouverture de mailles de 16 mm. Pour le chat, par 
contre seulement 5 a 15% des morceaux ne pas- 
seront pas k travers un tamis d'ouverture de mail- 
les de 14 mm, 45 k 65% des morceaux ayant une 
taille comprise entre 11 et 14 mm. 

20 Le but de l'invention est aussi d'obtenir une 

composition avec des morceaux irreguliers, c'est-&- 
dire contenant de 40 k 70% des morceaux qui ont 
une forme qui n'est pas un volume geometrique k 
angle droit, k savoir de 40 k 70% de morceaux qui 

25 ne sont ni des cubes, ni des paralieiepipfedes rec- 
tangles, mais possedent des formes tridimension- 
nelles quelconques. 

Les morceaux presents sont integres dans une 
sauce ou une base. Par sauce, on entend un 

30 melange contenant jusqu'Ji 98% d'eau, le reste 
etant un ou des epaississants, tels que des hydro- 
colloTdes, des colorants et des aromatisants. Par 
base, on entend un melange k base de 60 k 80% 
d'eau, de 20 k 40% de viandes finement broyees, 

35 le reste etant des geiifiants, des colorants et des 
aromes. 

Les morceaux presents dans la composition 
peuvent egalement etre prepares k partir d'un me- 
lange contenant en outre entre 0 et 5% d'extraits 

40 de proteines vegetales. Par extraits de proteines 
vegetales, on entend tous les produits d'origine 
vegetale dont les proteines ont ete concentres par 
un traitement approprie, qui contiennent au moins 
50% de proteines brutes par rapport k la mature 

45 sfcche et qui peuvent avoir ete restructures. Les 
proteines utilis^es sont par exemple le gluten de 
bie ou de maTs, I'isolat de soja. 

Dans une forme de realisation preteree, les 
morceaux sont prepares k partir d'un melange 

so contenant 58 k 68% de viande et sous-produits de 
viande, entre 16 et 25% de cereales, entre 2 et 5% 
d'extraits de proteines vegetales et entre 5 et 14% 
d'eau. Les viandes et sous-produits de viande 
comprennent de preference un minimum de 10% 

55 de foie de pore ou de boeuf et de 0 k 5% de 
plasma de pore ou de boeuf en poudre et les 
cereales sont presents k raison d'un minimum de 
10%, lesdites cereales etant des farines de bie, de 
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maTs ou de riz. Ce qui permet d'assurer une textu- 
re suffisante du morceau & la decoupe et d'6viter 
la production de fines et de d6chirures. 

Le plasma en poudre peut etre avantageuse- 
ment substitue par un minimum de 2% d'extraits 
de prolines vegetales qui jouent le meme role 
que le plasma. 

Les morceaux peuvent contenir en outre jus- 
qu'& 3% de colorants, de vitamines et de sels 
min^raux. 

Dans la composition, les morceaux sont pre- 
sents en une proportion comprise entre 20 et 50%, 
le' reste etant la sauce ou la base. 

Dans le cas d'une composition avec sauce, les 
morceaux sont presents k raison de 40 St 50%, 
tandis que pour la composition avec base, les 
morceaux sont presents & raison de 20 & 40%. 

Dans le melange pour preparer les morceaux, 
la teneur en eau sera ajustee entre 0 et 15% en 
fonction des teneurs en viandes et c£r£ales pour 
obtenir un taux d'humidite finale des morceaux 
compris entre 50 et 60% et de preference entre 52 
et 58% pour assurer une tenue correcte de I'emul- 
sion dans le procede de fabrication. 

L'invention concerne en outre le procede de 
preparation de la composition dScrite ci-dessus, 
dans lequel on melange la viande et les sous- 
produits de viande avec les c£r£ales et I'eau, on 
emulsifie le melange, on extrude, on cuit, on pre- 
d£coupe, on refroidit et on cube, on melange les 
morceaux ainsi obtenus avec la sauce ou la base, 
on effectue le remplissage dans un recipient et on 
sterilise. 

Avant d'effectuer le melange de la viande et 
spus-produits de viande, on effectue une reduction 
dimensionnelle desdites viandes pour arriver & des 
tailles de I'ordre de 12 mm. On melange ensuite 
les viandes (et eventuellement aussi les poissons) 
avec les autres ingredients (eventuellement aussi 
les extraits de proteines vegetales) de la composi- 
tion de morceaux jusqu'St homogeneisation pour 
I'obtention d'une pate eiastique. 

On effectue ensuite une emulsification avec un 
emulsifieur double grille (par exemple du type Karl 
Schnell): L'emulsification a lieu & une temperature 
maximum de 15 B C. Cette etape est necessaire 
pour eviter en aval la separation des matures 
grasses. 

On pompe ensuite avec ou sans desaeration la 
pate emulsifiee vers un systfcme de formage en 
continu permettant d'extruder des boudins de sec- 
tion ovale, rectangulaire ou carr6e pouvant s'inscri- 
re dans un cadre de 20 x 20 mm. Les boudins 
ainsi obtenus sont cuits par tout systfeme de cuis- 
son en continu (par exemple systfeme & air chaud, 
vapeur, air chaud et vapeur ou microondes) pour 
obtenir une temperature & coeur comprise entre 80 
et 95 *C: pour ce faire, on utilise tunnel de cuisson 



porte & une temperature comprise entre 90 et 
120°C. Les boudins sont ainsi fig6s par coagula- 
tion et sont tranchables & ia sortie du dispositif de 
cuisson. On predecoupe alors les boudins en conti- 

5 nu S la sortie du syst&me de cuisson en morceaux 
de 80 h 400 mm de long. Les morceaux sont 
ensuite raffermis par refroidissement & une tempe- 
rature comprise entre 10 et 40 'C: le refroidisse- 
ment est fait de preference S I'eau par aspersion 

w ou immersion afin d'eviter le collage des morceaux 
les uns aux autres. 

II reste finalement & cuber les boudins refroi- 
dis. On utilise pour ce faire une cubeuse connue 
dans la technique, telle que la cubeuse URSCHEL: 

75 les morceaux sont alimentes sur le tapis de la 
cubeuse en continu par chute des morceaux en 
vrac et de manure aieatoire sur ce tapis. Le tapis 
est de preference constamment asperge d'eau 
pour faciliter le transit des morceaux et eviter leur 

20 collage dans la machine. 

Les morceaux finaux obtenus sont irreguliers 
aussi bien dans leur taille que dans leur forme. Le 
choix de la section des boudins par rapport au 
choix des dimensions de coupe laterals et trans- 

25 versale de la cubeuse definit rirregularite de la 
forme. Le choix de la longueur des boudins definit 
rirregularite de la taille. 

Les morceaux irreguliers ainsi obtenus sont 
melanges de maniere connue en soi avec la sauce 

30 ou la base et on effectue le remplissage dans des 
recipients de volumes differents suivant que Ton 
opere la fabrication pour les chats ou les chiens. 
On sterilise finalement la composition de maniere 
classique k une temperature comprise entre 120 et 

35 1 35 0 C pendant 20 & 1 00 min. 

La suite de la description est faite en reference 
aux exemples. 

Exemple 1: Composition chat 

40 

On prepare un melange & partir de 73% de 
carcasse de volaille, poumons de pore et foie de 
boeuf (broyes), 16% de farine de bie, 2% de 
plasma de boeuf en poudre, 6,8% d'eau et 2,2% 

45 de colorants, vitamines et sels mineraux. On emul- 
sifie ce melange & 12 °C et on I'extrude sous 
forme d'un boudin ayant une section carree de 12 
mm de cote. On cuit ce boudin & une temperature 
de 90 *C (tunnel & 100°C) et on decoupe des 

so morceaux de 80 mm de long. On les refroidit & 
30 * C et on decoupe dans la cubeuse pour obtenir 
des morceaux irreguliers pour lesquels 3% ont une 
taille de moins de 5 mm, 30% une taille comprise 
entre 5 et 11 mm, 55% une taille comprise entre 

55 11 et 14 mm, et 12% une taille supeheure St 14 
mm. On melange 45% de ces morceaux avec 55% 
de sauce prepare £ partir de 98% d'eau, 1% de 
colorant et 1% de gomme de guar. 
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On effectue un remplissage dans des boites en 
fer blanc qu'on sterilise St 125"C pendant 40 min. 

Exemple 2: Composition chat 

On prepare un melange & partir de 56% de 
carcasse de volaille, poumons de pore et foie de 
pore (broyes), 13% de poissons, 16% de farine de 
bie, 2% de plasma, 10,8% d'eau et 2,2% de colo- 
rants, vitamines et sels minSraux. On opfcre ensuite 
comme dans I'exemple 1, pour obtenir des mor- 
ceaux irr^guliers de meme dimension que ceux de 
I'exemple 1. On incorpore 30% de ces morceaux 
(ayant une teneur en eau de 58%) dans une base 
prepare k partir de 23% de carcasse de volaille, 
1% de gelifiant, 1% de colorant et arome et 75% 
d'eau. 

"On fait ensuite un remplissage dans les boites 
en fer blanc qu'on sterilise & 127'C pendant 60 
mm. 

Exempie 3: Composition chien 

On melange 69% de carcasse de volaille, pou- 
mons de boeuf et foie de pore avec 20% de farine 
de bie, 1% de plasma de boeuf en poudre, 7,8% 
d'eau et 2,2% de colorants, vitamines et sels min§- 
raux. On emulsifie ce melange h 12 °C et on I'ex- 
trude sous forme d'un boudin ayant une section 
rectangulaire de 17 x 9 mm. On cuit ce boudin & 
une temperature de 90 °C (tunnel St 100*C) et on 
decoupe des morceaux de 80 mm de long. On les 
refroidit & 30 °C et on decoupe dans la cubeuse 
pour obtenir des morceaux irr6guliers pour lesquels 
3% ont une taille de moins de 5 mm, 37% une 
taille comprise entre 5 et 16 mm et 60% une taille 
sup£rieure & 16 mm. 

On melange 50% de ces morceaux avec 50% 
de sauce prepare h partir de 98% d'eau, 1% 
colorant et 1% de gamme de guar. On effectue un 
remplissage dans des boites en fer blanc qu'on 
sterilise & 125*C pendant 60 min. 

Revendications 

1. Composition sterilis^e pour alimentation ani- 
mate contenant des morceaux et de la sauce 
ou une base, caracteris£e en ce que lesdits 
morceaux sont prepares & partir d'un melange 
de 55 & 85% de viandes et sous-produits de 
viande, de 10 & 25% de c6r£ales et entre 0 et 
15% d'eau, en ce que lesdits morceaux sont 
irrgguliers avec des d£coupes nettes et sans 
brisure, 97% desdits morceaux ayant une taille 
telle qu'ils ne passent pas & travers un tamis 
d'ouverture de mailles de 5 mm et en ce que 
entre 40 et 70% de ces morceaux ont une 
forme qui n'est pas un volume geonrtetrique h 



angle droit. 

2. Composition selon la revendication 1, caracte- 
ris6e en ce que lesdits morceaux sont pr£pa- 

5 r£s & partir d'un melange contenant en outre 

entre 0 et 5% d'extraits de proteines veggta- 
les. 

3. Composition selon I'une des revendications 1 
w ou 2, caracterise en ce que les morceaux sont 

pr6par§s & partir d'un melange contenant 58 & 
68% de viande et sous-produits de viande, 
entre 16 et 25% de c£rgales, entre 2 et 5% 
d'extraits de proteines v6g6ta!es et entre 5 et 
75 14% d'eau. 

4. Composition selon I'une des revendications 1 
& 3, caracteris6e en ce qu'elle contient entre 
20 et 50% de morceaux, le reste etant la 

20 sauce ou la base. 

5. Composition selon I'une des revendications 1 
& 4, caracteris^e en ce que les morceaux ont 
une teneur en eau comprise entre 50 et 60%. 

25 

6. Procede de preparation de la composition se- 
lon I'une des revendications 1 & 5, dans lequel 
on melange la viande et les sous-produits de 
viande avec les cereales et I'eau, on emulsifie 

30 le melange, on extrude, on cuit, on predecou- 

pe, on refroidit et on cube, on melange les 
morceaux ainsi obtenus avec la sauce ou la 
base, on effectue le remplissage dans un reci- 
pient et on sterilise. 

35 

7. Procede selon la revendication 6, caracterise 
en ce qu'on emulsifie k une temperature de 
15 °C maximum. 

40 8. Procede selon I'une des revendications 6 ou 7, 
caracterise en ce qu'on extrude sous forme de 
boudin ayant une section s'inscrivant dans un 
cadre de 20 x 20 mm. 

45 9. Procede selon I'une des revendications 6 Si 8, 
caracterise en ce qu'on cuit le boudin pour 
qu'il ait une temperature comprise entre 80 et 
95 'C. 

so 10. Procede selon I'une des revendications 6 S 9, 
caracterise en ce qu'on pr6decoupe pour obte- 
nir des morceaux ayant une longueur comprise 
entre 80 et 400 mm. 

55 11. Procede selon I'une des revendications 6 & 10, 
caracterise en ce qu'on refroidit & une tempe- 
rature comprise entre 10 et 40 *C. 
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12. Proc6d6 selon Tune des revendications 6 Si 11, 
caract£ris£ en ce qu'on alimente la cubeuse 
avec les morceaux de manifere al§atoire. 
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